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L’objectiu del projecte es transformar 
una antiga granja en un restaurant on 
el vi hi jugui un paper imprescindible 
i on el disseny i els materials utilitzats 
s’uneixin per conservar l’essència del 
que un dia va ser amb l’espai que 
esdevindrà.
La manca d’un local especialitzat en 
oferir conjuntament dos dels conceptes 
mes representatius de la zona com son 
la gastronomia i la cultura del vi fan 
d’aquest projecte un repte innovador 
en quant a idea de negoci i exclusiu 
quan a disseny i interiorisme.  
El objetivo del proyecto es transformar 
una antigua granja en un restaurante 
en el qual el vino juegue un papel im-
prescindible y donde diseño y materia-
les se unan para conservar la esencia 
de lo que un día fué con el espacio 
que devendrá.
La falta de un local especializado en 
ofrecer a la vez dos de los conceptos 
más representativos de la zona como 
son la gastronomía y la cultura del vino  
hacen de este proyecto un reto inno-
vador en cuanto a idea de negocio se 
refiere y exclusivo en cuanto a diseño e 
interiorismo.
The purpose of the project is to trans-
form an old farm into a restaurant whe-
re wine has an indispensable role and 
the design and materials used preserve 
the essence of what it was in the past 
with what would become.
The lack of a specialized place to offer 
together two of the most representative 
concepts of the area, such as gastro-
nomy and the wine culture, make the 
project as an innovative challenge in 
terms of business idea and uniqueness 





















Ens situem a Montblanc, capital de la 
Conca de Barberà, província de Tarra-
gona.
Montblanc es conegut entre d’altres pel 
seu encant medieval que any rere any 
atrau a milers de turistes que també bus-
quen gaudir de l’oferta gastronómica i 
vítícola de la comarca. Del desig de re-
unir en un mateix espai aquest dos con-
ceptes neix el restaurant El Galliner. 
L’objectiu es dotar Montblanc d’un es-
pai on poder gaudir dels productes que 
la comarca ofereix en un entorn únic en 
el que el disseny i els materials utilitzats 
jugen un paper imprescindible.
El punt de partida del projecte es l’acon-
dicionament de l’espai, antigament uti-
litzat com a granja de pollastres. S’han 
reutilitzat alguns dels materials existents 
i s’han combinat amb els mes actuals 
en quant a disseny i prestacions es refe-
reix per així fer d’El Galliner un referent 
en el seu camp. 
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D.O CONCA DE BARBERÀ
HISTÒRIA 
L’evolució de la viticultura a la Conca 
de Barberà ha anat molt lligada a l’evo-
lució històrica de la comarca. Els seus 
antecedents més remots es remunten 
als temps dels romans i, possiblement, 
abans i tot. Però durant l’ocupació sa-
rraïna, els vinyars pràcticament desa-
pareixen del territori, ja que l’Alcorà en 
prohibeix el seu conreu. No serà fins a la 
baixa edat mitjana que el conreu de la 
vinya jugarà un paper molt important.
Al segle XII, les terres de la Conca co-
mencen a ser colonitzades pels cata-
lans. Dues institucions, l’orde dels monjos 
cistercencs de l’abadia de Santa Maria 
de Poblet i l’orde dels monjos-guerrers 
dels Templers establerts a Barberà, van 
transmetre als pagesos els seus coneixe-
ments i experiències sobre la manera 
més profitosa i adient de conrear la vin-
ya per extreure’n els millors vins.
Aquests ensenyaments dels monjos, 
transmesos de pares a fills, han perdurat 
fins a l’actualitat.
El conreu de la vinya a la Conca de 
Barberà va avançar un altre pas de 
gegant a partir de finals del segle XVIII i 
sobretot a mitjan segle XIX. L’exportació 
de vi i aiguardent cap al nord d’Europa i 
el continent americà va convertir la vin-
ya en el conreu gairebé exclusiu de la 
comarca. Fou l’època de la construc-
ció de marges i bancalades a les mun-
tanyes per aconseguir la màxima quan-
titat de sòl conreable i també els anys 
de la construcció de la línia ferroviària 
Reus-Montblanc per traslladar més ràpi-
dament i econòmicament els vins de la 
Conca de Barberà als ports del litoral 
tarragoní.
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Així, l’any 1894, els pagesos del poble de 
Barberà fundaren un sindicat per elabo-
rar-se el vi en comú. Sota la influència 
de Joan Esplugas, un propietari que 
coneix els sistemes de lluita contra la fi-
l·loxera després de realitzar un viatge a 
França, el sindicat de Barberà inicia la 
replantació de les vinyes a la Conca. 
L’èxit coronà els esforços i el 1903 s’alça 
el primer edifici de nova planta de tot 
l’Estat, concebut com a celler coopera-
tiu, al poble de Barberà.
Poc temps després, Josep M. Rendé, de 
l’Espluga de Francolí, esdevingué cap-
davanter del moviment cooperatiu a la 
comarca i impulsà, el 1912, la construc-
ció del celler de la seva vila.
També cal esmentar la figura de l’ad-
vocat i periodista montblanquí Joan 
Poblet i Teixidó, que des de les pàgines 
dels setmanaris de l’època promogué 
l’associacionisme dels pagesos, i el tam-
bé advocat sarralenc Albert Talavera, 
impulsor de la mancomunitat de les 
cooperatives de la comarca en una fe-
deració de cooperatives.
CLIMA 
En general podem parlar d’un clima 
mediterrani de transició entre la sua-
vitat de les comarques tarragonines 
del litoral, donada la relativa proxi-
mitat al mar, i la continentalitat prò-
pia de les comarques lleidatanes. 
La modesta altitud de la serra de 
Miramar i l’estret de la Riba perme-
ten una certa influència dels vents 
humits i temperats de la costa, però 
per altra banda, les marcades inver-
sions tèrmiques hivernals accentuen 
les gelades a les parts baixes. Tot 
plegat fa que existeixi un diferencial 
tèrmic notable entre el dia i la nit, 
amb uns hiverns freds i uns estius no 
massa calorosos.
No obstant això, l’acció combinada 
del relleu i l’altitud contribueixen a 
l’aparició de microclimes amb no-
tables particularitats.
L’extensió de la plaga de la fil·loxera per 
la comarca a finals del segle XIX anorrea-
ria completament aquella època d’es-
plendor. Però la pagesia de la comarca, 
fent un enorme esforç, va saber ressorgir 
amb renovada empenta. La Conca de 
Barberà va ser pionera a Catalunya i a la 
resta de l’Estat espanyol, en l’agrupació 
dels pagesos en cooperatives agrícoles 




La Conca de Barberà és una comarca 
catalana situada al nord de la província 
de Tarragona. La zona de producció vi-
tícola es concentra bàsicamenta la re-
gió que deu la seva formació geològica 
a l’acció erosiva del riu Francolí i del seu 
afluent, l’Anguera. L’acció combinada 
d’aquests dos rius al llarg dels mil·lennis 
ha configurat la fisonomia d’aquesta part 
de la comarca com la d’una vall fluvial 
envoltada de carenes muntanyoses: a 
l’est, les serres de Miramar i del Cogulló; 
a l’oest, les serres del Tallat i de Vilobí; al 
nord, les serres de Montclar, Codony i Co-
malats; i al sud, les muntanyes de Prades.
Les vinyes emparades per la denomina-
ció d’origen s’estenen pel territori que 
integren els següents termes municipals: 
Barberà de la Conca, Blancafort, Conesa, 
l’Espluga de Francolí, Forès, Montblanc, 
Pira, Rocafort de Queralt, Sarral, Senan, 
Solivella, Vallclara, Vilaverd i Vimbodí.
Les altituds es troben majoritàriament 
compreses entre els 350 i 600 m, fet que 
condiciona uns vins de caràcter fresc i 
lleuger, amb una gran expressió aromà-
tica.
Bona part dels vins produïts a la Conca 
són blancs i rosats, destinats a l’obtenció 
d’escumosos amb Denominació Cava. 
No obstant això, ens trobem en una 
zona amb unes condicions privilegiades 
per a l’elaboració d’uns vins tranquils, 
en especial els negres, excel·lents. Viti-
cultors i enòlegs, coneixedors d’aquest 
potencial, estan coordinant esforços 
per obtenir vins d’alta qualitat i poc a 
poc va creixent la producció que final-
ment s’embotella amb DO Conca de 
Barberà.
Les varietats tradicionals productores de 
vi blanc són el macabeu i la parellada. 
Amb aquestes s’obtenen uns vins de co-
lor groc pàl·lid brillant, lleugers, de fina 
aroma afruitada i moderada gradua-
ció alcohòlica. El chardonnay és una 
varietat d’introducció recent, que pot 
participar en un cupatge amb les dues 
varietats anteriors aportant corporeïtat 
i consistència, o bé destinar-se a una 
elaboració monovarietal amb les tècni-
ques més modernes de fermentació i/o 
criança en bótes de roure i originar uns 
vins de prestigi reconegut.
El vi rosat més característic de la deno-
minació d’origen prové del raïm negre 
Trepat , varietat autòctona de la Conca 
de Barberà. És un vi destacable, lleuger, 
fresc i afruitat, de color rosa-gerd, net i 
lluminós.
Els vins negres procedeixen tradicio-
nalment de l’ull de llebre i la garnatxa. 
Però les varietats foranes com el caber-
net sauvignon, el merlot, el pinot noir i 
el syrah s’han adaptat perfectament al 
clima i sòls de la Conca i estan donant 
molt bons resultats. També hi ha qui 
continua apostant per varietats nacio-
nals com el samsó i el monastrell. Els ne-
gres joves són suaus i lleugers, saborosos 
en boca. Els que reben envelliment en 
bótes de roure són més corpulents, ad-
quireixen una gran complexitat aromà-
tica i presenten una bona persistència.
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EL TREPAT
Quan el trepat s’elabora com a rosat 
s’obté un vi destacable, lleuger, fresc i 
afruitat, de color rosa gerd, net i llumi-
nós. En l’elaboració en negres s’obté un 
vi fresc i lleuger amb un color entre cire-
ra i rubí i ribet violaci. En boca sobresur-
ten notes de fruites vermelles i regalèssia 
fusionades per un toc especiat de pe-
bre i fulla de llorer. El color, l’aroma i el 
paladar els fan únics
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El primer perfil d’usuari es aquell que té 
coneixements sobre el món del vi i que 
busca un local on poder catar i fer un 
bon maridatge de vins i a l’hora aprofi-
ta per gaudir de l’oferta gastronómica. 
Aquest tipus d’usuari seria el mes habi-
tual en el restaurant.
El segon perfil d’usuari es aquell que té 
en compte el disseny i la novetat de 
l’espai buscant un local selecte i exclu-
siu i gaudir de la seva gastronomia. En 
aquest cas l’usuari prefereix l’ambient 
del local i la seva gastronomia.
L’USUARI
En percepció del projecte, l’espai es 
divideix en dos àrees: el restaurant i la 
sala d’events, les quals poden tenir usos 
diferents.
L’usuari del restaurant busca experièn-
cies que fins ara no ha trobat en altres 
locals de la comarca.
L’edat dels usuaris es situa entre els 25 
i els 75 anys. Dins d’aquests en desta-
quem principalment dos perfils d’usua-
ris. 
Cal destacar també els usuaris que par-
ticipen en les cates de vins. Normalment 
són grups de persones similars als usuaris 
habituals del restaurant.
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Per finalitxar destacaríem els usuaris de 
la sala d’events. Aquests poden ser molt 




Les necessitats del programa van lliga-
des a l’espai destinat per l’execució del 
projecte. És per això que s’han analitzat 
tant els punts forts com els punts febles 
del local.
El local escollit consta de 800m2 repar-
tits  en una sola planta rectangular. Està 
situat en una finca rústica amb la zona 
d’accés principal urbanitzada.
L’espai es divideix en 2 zones: el restau-
rant, que té ben diferenciats els espais i 
els ambients i la sala d’events. 






Vinoteca SalaEspai Cates 
El restaurant es l’espai principal d’aquest 
projecte. Es divideix en quatre zones però 
a la vegada unides i comunicades entre 
si. 
En primer terme trobem la recepció. A 
ma dreta tenim la zona d’espera i a l’es-
querra trobem la zona de cates de vins. 
Continuant el recorregut ens trobem amb 
la vinoteca, que té exposats una gran va-
rietat de vins tant locals com de tot el te-
rritori espanyol. L’última de les zones es la 
sala del restaurant. Es aquí on els usuaris 
rebran la millor de les sensacions gràcies 
a elements interiors com l’il·luminació i al 
mobiliari especialment escollits.
La sala d’events es un espai que forma 
part del mateix projecte, pensat i dissen-
yat per poder dur a terme events privats 
com ara festes d’aniversari, casaments, 
etc...
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Pasarel·la central Pasarel·la central que fa d’element 




Zona situada a l’entrada on es dona la 
benvinguda als clients i on s’esperen a ser 
atesos.




Zona situada en un dels laterals del local 
per a actes varis. Aconseguim intimitat de-
limitant l’espai amb unes cortines.
Barra freda Zona situada al centre del local amb espai 
per begudes, neveres, cafetera i espai per 
treballar dos cambrers.
Vinoteca Espai situat al centre del local on s’expo-
sen totes les varietats de vins que s’ofe-
reixen als clients. 
Sala
Zona de menjador formada per taules i 
cadires de diferents dimensions i formes, i 
també amb diferents tipus d’iluminació. 
Cuina Cuina equipada amb tots els electrodo-
mèstics i estris necessaris per a donar servei 
a tot el restaurant. 
Magatzem Zona propera a la cuina per a guardar tots 
els productes. 
Guardarropia Espai destinat al servei de guardarropia 
per a la comoditat dels clients.
Vestuaris Espai destinat als empleats on es poden 
cambiar o guardar les seves coses perso-
nals. També disposaran d’un bany,
Serveis Serveis per a clients i personal. Banys inde-







Montblanc és una població situada a 
l’interior de la província de Tarragona, 
a Catalunya, més concretament a la 
zona nord de la mateixa, a la comarca 
de la Conca de Barberà.
El territori de Montblanc ocupa una ex-
tensió de més de 90 quilometres qua-
drats aproximadament, i un total de 
6830 habitants. 
Montblanc, és un dels mes bells conjunts 
medievals de Catalunya, tracta d’un 
dels punts de més interès de l’interior de 
la Costa Daurada i esta situat al cor de 
la Ruta del Cister.
Una de les festes més importants de 
la població és la de Sant Jordi, on tot 





El local està situat al camí de l’Ermita de 
Sant Josep, un punt de pas si es va en 
direcció a l’ermita.
En la mateixa finca on està situat el local 
hi trobem el Mas Foraster, un celler on 
es dediquen a la producció de vi. Això 
dona valor afegit a la zona i en con-
seqüència al restaurant.
Un dels laterals del local (la zona urba-
nitzada) es la que dona accés principal 
al restaurant. Això afavoreix l’entrada i 




El local disposa d’una gran superfície 
construïda de 800m2 i una gran par-
cel·la al seu voltant amb varietat d’ar-
bres fruiters i vinyes que embelleixen 
l’entorn de la nau. 
Un dels valors afegits d’aquest local és 
el sistema en el qual esta construït, ja 
que es una simetria de si mateix, a base 
de repeticions de pilars i bigues. 
L’accés al local es fa des d’el carrer 
urbanitzat: la Rambla dels Gegants. El 
local situat en un lateral de la parcel·la 
ens afavoreix l’accés. Per l’altre cantó 
de la nau podem gaudir de la natura 
que ens ofereix la parcel·la amb els ar-
bres fruiters així com la presencia del 





- Pilars cilíndrics de formigó 
- Bigues de formigó 
- Teulada de teules rogenques 
 
- Revestiment interior i exterior rebossat 
tonalitat grisenca











Dividirem el projecte en dues zones. 
Creant un eix de connexió que a l’hora 
servirà com entrada tant pell restaurant 


































L’experiència de l’usuari comença 
quan s’atravessa la passarel·la central i 
s’accedeix al Galliner. Un cop dins ens 
trobem la recepció que es comparteix 
amb el guardarropia.
A la nostra dreta ens trobem la sala 
íntima/cates i a l’esquerra la zona d’es-
pera.
Com a eix vertebrador de l’espai 
trobem la barra freda, creant aquesta 
dos passadissos laterals els quals fan de 
connectors amb la resta de zones del 
restaurant.
A continuació, al centre del restaurant, 
trobem la vinoteca. Un espai on estan 
exposats tots els vins que s’ofereixen 
als clients. Tot seguit trobem la zona de 
menjador equipada amb taules i cadi-
res.  Tots aquets espais formen la sala a 
través de la qual s’accedeix a la zona 






3 Sala íntima-Cates 








12 Bany dona 
13 Bany minusvàlids
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La recepció tal i com el seu nom indica, 
està pensada per atendre als clients i 
donar-lis la benvinguda.
A la part frontal hi trobem el logotip del 
restaurant retro il·luminat.
 
El material utilitzat per a la fabricació del 
moble a mida es l’acer esmaltat negre 
i el panell alveolar d’alumini xapat amb 
melamina rovere carbone.
La il·luminació escollida es una làmpa-
da de suspensio M68 de Santa & Cole.




El guardarropia es un espai pensat per 
a que els clients puguin deixar les se-
ves pertinences per tal de sentir-se mes 
còmodes i no tenir que estar pendent 
d’elles mentres gaudeixen, sociabilitzen 
i degusten els productes de la comarca.
El material utilitzat per a la fabricació del 
guardarropia es el rovere brugues.
El paviment d’aquesta zona es de par-
quet natural de roure.
GUARDARROPIA 
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La zona d’espera es situa a un costat de 
la recepció i dona la possibilitat de que 
els clients que estan esperant per ser 
atesos puguin assentar-se i fer l’aperitiu 
en les mateixes butaques.
El mobiliari escollit es: butaques Couve, 
làmpades de peu de Brokis i taules de 
centre. 
La il·luminació escollida es:  làmpades 
de peu i un carril amb focos direccio-
nals. 
El paviment d’aquesta zona es de mi-
crociment gris amb acabat satinat.
Cortines de cotó de color gris.
ZONA ESPERA 
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La sala polivalent es l’espai multifuncio-
nal d’El Galliner. Permet realitzar tot ti-
pus d’actes com cates de vins.
L’ espai disposa d’unes guies asl sostre 
que permeten aïllar l’espai i dotar-lo de 
intimitat. 
El mobiliari escollit es: cadires Carola, i 
taules cuadrades amb un sobre de rou-
re. 
La il·luminació escollida es: carril amb 
focos direccionals. 
 
El paviment d’aquesta zona es microci-
ment gris amb acabat satinat.
Cortines de cotó de color gris per delimi-
tar l’espai i crear intimitat.
SALA POLIVALENT
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La barra freda s’ubica al centre del 
local i funciona com a element sepa-
rador. 
El material utilitzat per a la fabriació del 
guardarropia es: el rovere brugues.
El paviment d’aquesta zona es de par-






La vinoteca es situa al centre del res-
taurant, ja que es un element clau en 
el projecte.
Un espai que té un sistema propi de refri-
geració, ja que cada varietat de vi ne-
cessita una temperatura diferent.
El material utilitzat per la fabricació de 
la vinoteca es una perfileria d’alumini 
acabada negre mate amb vidres trans-
parents amb aïllant tèrmic.
També s’utilitza el rovere brugues.
El paviment d’aquesta zona es de mi-




El punt fort d’aquest espai es el moble 
fet a mida, que fa també la funció de 
separador entre espais.
Aquest moble te integrades en el seu 
volum les portes tant de la cuina i dels 
banys.
El material utilitzat per a la fabricació del 
moble a mida es l’acer esmaltat negre 
i el panell alveolar d’alumini xapat amb 
melamina rovere carbone.
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ANNEX DE PLÀNOLS
Situació       
Emplaçament      
Planta Estat actual 
Alçats Façana A-B
Alçats Façana C-D
Secció Estat actual 
Planta Enderroc i obra nova
Planta Zonificació 




Detall Moble Recepció 
Detall Moble Guardarropia
Vista Recepció/Guardarropia
Secció Transversal H-I
Detall Barra
Vista Barra
Secció J-K
Detall Vinoteca 
Detall Moble 
Vista Vinoteca/Moble 
Detall Fusteries 
Planta Mobiliari 
Planta Il·luminació
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